
Apfel-Karamell-Marmelade  mit
Fleur de Sel

 
Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Linda Peter

Zutaten:
1 kg Äpfel, geschält und entkernt
Limettensaft von einer Limette
1/8 l naturtrüber Apfelsaft
200 g Rohrzucker
500 g Gelierzucker, 2:1
1 schwach gehäufter TL Fleur de Sel

Zubereitung:
Äpfel klein schneiden (Multizerkleinerer) und mit Limettensaft
mischen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9149
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Zucker und etwas vom Apfelsaft in den Kessel geben und 4
Minuten 140 Grad, Intervallstufe 1, karamellisieren lassen.

Den Rest des Saftes dazu geben und mit Flexi verrühren.

Die Äpfel aus dem Multizerkleinerer in den Topf geben und
alles 10 Min bei 100 Grad köcheln lassen. Gelierzucker dazu
geben und nochmal 3 Minuten köcheln lassen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/apfelkaramellzauber4.jpg
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Das Salz kurz vor Ende unterrühren.

Noch heiß in saubere Gläser abfüllen und verschliessen 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Das Salz kurz vor Ende unterrühren.

Noch heiß in saubere Gläser abfüllen und verschliessen 
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Bricelets  Bretzeli  Waffeln
Eiswaffeln

 
Fotos Claudia Kraft/Rezept zur Verfügung gestellt von Marianne
Immler

Ergeben ca. 60 Waffeln

Zutaten und Zubereitung:
250 gr. Wasser
250 gr.  Zucker (Anmerkung Gisela: wir hatten auf 100 gr.
Zucker + 100 gr. Xucker reduziert, war perfekt)
mit K-Haken aufkochen, bis Zucker sich löst.

Abkühlen lassen und während dessen

200 gr. Butter – darin schmelzen.

250 gr. Mehl
2 Eier  und
1 Prise Salz zugeben
und  mit  Ballonschneebesen  auf  Stufe  5-6  ein  paar  Minuten
verrühren.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9132
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9132
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Dann im Waffeleisen, z.B. Nr. 7 von Tefal Snack Collection,
herausbacken.
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Kichererbseneintopf

Rezept von Zuckerfrei 40-Tages-Challenge, leicht abgewandelt
und auf CC umgesetzt

Für 4 Personen

Zutaten:
200 gr. getrocknete Kichererbsen oder getrocknete geschälte
Kichererbsen
1 Paprikaschote (rot oder gelb)
800 gr. Tomaten
250 gr. Blattspinat
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
3 EL Kokosöl
2 TL Kreuzkümmelsamen

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/waffelclaudia7.jpg
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2 Hand voll Erdnusskerne für den Eintopf und 1 Hand voll für
Erdnussmus
200 ml Gemüsebrühe oder Wasser mit Gemüsepaste
Salz/Pfeffer/Chillischote
2 TL Paprikapulver edelsüss
Petersilie

Zubereitung:
Kichererbsen ca. 12 Stunden einweichen. In Sieb geben, spülen
und in CC in Wasser aufkochen und 45-60 Min. bei kleiner Hitze
köcheln  lassen  (wenn  man  geschälte  Kichererbsen  verwendet
verringert sich die Kochzeit auf ca. 15 Minuten). Abtropfen
lassen und zur Seite stellen.

Erdnüsse für Erdnussmus in Gewürzmühle zerkleinern. Je länger
man mixt, desto mehr Öl tritt aus und Mus entsteht. Für dieses
Rezept muss es aber kein richtiges Mus werden (nur wer möchte,
mixt weiter).

Würfler anbringen und Paprikschote würfeln, zur Seite stellen.
Dann  Tomaten  durchlaufen  lassen  und  ebenfalls  zur  Seite
stellen (ich habs von Hand zerkleinert, das geht auch).

Spinat waschen und trocken schleudern, zur Seite stellen.

Schalotte/Knoblauch fein hacken und zur Seite stellen.

Im  Topf  der  CC  (in  dem  anfangs  die  Kichererbsen  waren)
Scalotte,  Knoblauch,  Paprikaschote,  Kreuzkümmel  und
Ernusskerne zugeben. Kochrührelement einsetzen, 140 Grad und
Timer auf 5 Minuten stellen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/09/kichererbseneintopf5.jpg


Dann Tomaten und Brühe zugeben, Timer wieder auf 5 Minuten
stellen.

Dan Erdnussmus, Kichererbsen und Spinat zugeben, nochmals 5
Minuten einstellen (Spitzschutz aufsetzen).

Mit  Salz/Pfeffer/getrockneter  Chilischote  und  Paprikapulver
abschmecken. Fertig. Zum Schluss noch die Petersilienblättchen
darüberstreuen.
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Shampoo  aus  der  Kenwood
Cooking Chef

 
Foto und Rezept zur Verfügung gestellet von Corinna Gerbitz
Zutaten und Zubereitung:
20g Sanfteen
150 g Facetensid
100 g Glycintensid
100 g Betain
mit dem Flexirührelement gut verrühren, nicht zu schnell, da
sonst zuviel Schaumbildung, Ich habe maximal Stufe 1 genommen.
Durch das Sanfteen ist es sehr mild und daher auch für Kinder
geeignet.  Ohne  das  Sanfteen  ist  es  auch  leicht  mit  einem
Löffel zu rühren, dann fällt die Stehzeit, s.u.,weg.dann
600 g destilliertes Wasser
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mit
10 ml Zitronensäure 50% (Kalweg, Hobbythek Entkalker)

rühren.

Rewoderm oder Xanthan zugeben zum Andicken. Immer nur ein
bisschen und schauen. Es dauert immer etwas mit dem Andicken,
daher ruhig mal 1-2 Minuten warten.

Entweder hier jetzt stehen lassen, bis sich der Schaum wieder
zurückwandelt oder nach dem nächsten Schritt. Das ist egal.
Dauert ggf über Nacht.

Jetzt ist die Grundsubstanz fertig. Ab hier trenne ich in
jeweils 200 g Portionen (Ich, mein Mann, die Kinder)

200 g von oben für normales oder leicht trockenes Haar
+ je 3 ml Omiquat und Keratin
ca. 20 Tropfen Parfüm, je nach Belieben
mit Zitronensäure, s.o., den pH-Wert ggf. leicht sauer, also
ca. 6 einstellen (Teststreifen)

Das Wasser kann auch durch Tee ersetzt werden, z.B. Salbei bei
fettigem  Haar,  dann  muss  auch  die  Hälfte  nur  an  Omiquat
genommen werden und dafür zusätzlich noch Omilan ca. 1 ml.

Je nach Haartyp können ätherische Öle zugefügt werden (statt
Parfum)

Bei  sehr  trockenem  Haar  können  noch  Rückfettungssubstanzen
eingearbeitet werden.

Eine Flasche kommt ins Badezimmer die jeweils andere in den
Kühlschrank.

Die ersten Waschungen fühlen sich anders an, da dieser milde
Schaum kleine Bläschen macht und das Haar oft “saugt” in der
ersten Zeit.

Die Zutaten kann man z.B. beziehen bei Omikron-Naturhaus.



Himbeerträumchen

Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Marianne Immler

Für 3l Form

Zutaten:
300 g Löffelbiskuit
500 g griechischer Joghurt
500 g Mascarpone
400 g Sahne
3 Essl. Zucker
2 Essl. Puderzucker
500 g Himbeeren
etwas Zitronensaft

Zubereitung:
Die Form mit Löffelbiskuit auslegen.

Sahne mit Ballonschneebesen + Hälfte vom  Zucker aufschlagen.

In zweiter Schüssel Joghurt, Mascarpone, andere Hälfte Zucker,

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9099
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etwas Zitronensaft verrühren (mit Patisserie-Haken) + Sahne
unterheben. Die Creme ist nun fertig.

 
Die erste Schicht Creme auf die Löffelbiskuit geben, dann
Himberren und gut Puderzucker darüber geben.

Wieder  Creme nicht zuviel da ich vereinzelt noch ein paar vom
Biskuit darauf gelegt habe  und dann restliche Creme.

Unbedingt eine Nacht im Kühlschrank stellen zum Durchziehen.
Mit  restlichen  Himbeeren  verzieren  +  und  evtl.  nochmal
Puderzucker darüber (je nach süßem Geschmack).
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Oben drauf evtl. Kakao, Baiser, Kokosflocken ……..

Sauerkraut-Muffins

Foto Annette Schartz (nach Aufzeichnungen aus einer LC-Gruppe)

Für 6 Stück:

Zutaten:
Boden:
60g gemahlenen Mandeln
1 EL Leinsamen gemahlen
1 EL geschrotet
1 Ei vermengen und in den Muffinförmchen als ca. 1 cm dicke
Böden bei 160° backen.

Die Füllung:
100g Sauerkraut (gut abgetropft oder vom Metzger, das ist
meist trockener und leckerer).
2 Eier
1 EL Zucker
70g Schinkenwürfel
70g Reibekäse (oder weniger)
60g Schmand
2 TL Flohsamenschalen

Zubereitung:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9095
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Boden:
60g Mandeln mit Reibevorsatz zum Fleischwolf mahlen oder im
Multi mit Messer zerkleinern.

Leinsamen in Getreidemühle, 1 EL mahlen, 1 EL schroten.

Mandeln,  gemahlener  und  geschroteter  Leinsamen  und  Ei
vermengen und in den Muffinförmchen als ca. 1 cm dicke Böden
bei 160° backen.

Füllung:
Zwiebeln in dünne halbe Ringe schneiden (z.B. mit Scheibe von
Multizerkleinerer).

Bei  mittlerer  Temp.  dünsten  (nur  leicht  bräunen  –  dauert
etwas. Mit 1 EL (Birken)Zucker karamelisieren. Dann Schinken
dazu und bräunen. Vom Herd nehmen.

Schmand, Ei und Sauerkraut unterrühren. Dann Reibekäse und
Flohsamenschalen (für die Bindung) unterrühren. Die Füllung
auf den Leinsamenböden in der Muffinform verteilen (Förmchen
gut füllen und Masse festdrücken). 20 min bei 160°C backen. Am
Schluss kurz den Grill an. Dazu passt ein frischer Salat.

Kohlrabieintopf  mit
Fleischbällchen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9078
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9078


Foto Dagmar Möller/Töpfle + Deckele
Mehr Rezepte von Dagmar  findet ihr auch hier: Töpfle und
Deckele

Zutaten:
1 Zwiebel
3 Kohlrabi
1/2 Lauch
1 Karotte
1 l Geflügelbrühe
Salz/Pfeffer
100 ml Sahne
etwas Ghee
TK-Erbsen
4 Bratwürstchen
Petersilie

Zubereitung:

Die Zwiebel und den Kohlrabi  würfeln (Würfelschneider).

1 Zwiebel in Ghee andünsten (140 Grad, Kochrührelement)

3  gewürfelte  Kohlrabi  und  1/2  Lauch  sowie  1  Karotte  in
Scheiben dazugeben und weiter dünsten.

Mit 1 l Geflügelbrühe ablöschen, mit Salz und Pfeffer würzen,
100 ml Sahne zufügen.

20 min. köcheln.

https://toepfle-und-deckele.blogspot.com
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com


TK-Erbsen und Fleischbällchen (4 ausgedrückte Bratwürstchen zu
Kugeln formen) zufügen und weitere 10 min. ziehen lassen (95
Grad)

Petersilie drüber – ferddddsch!

Papas Rellenas mit Krautsalat
und Salsa Criola

Fotos Silke Wenning

Zusammengeschrieben und auf CC umgesetzt von Silke Wenning

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kohlrabisuppe_dagmar1.jpg
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Ich  habe  mich  hauptsächlich  an  diesem  Ursprungsrezept  mit
Beilagen orientiert:

http://www.deutsche-gesundheitsauskunft.de/deutsche-gesundheit
sauskunft/mahlzeit/papas-rellenas-gefuellte-peruanische-
kartoffeln/

Hier meine Zutaten und Anleitung, die Beilagen sollten zuerst
fertiggestellt werden, damit sie gut durchziehen können:

Teig:

1 kg Kartoffeln (vorwiegend festkochend)

schälen, grob würfeln und kochen anschließend in den Kessel
geben

1 Ei

150 g Kartoffelstärke

etwas Muskat gerieben

Salz

Pfeffer

Mit K-Haken zu einem festen Teig verarbeiten.

Den Teig auf bemehlter ALU-Folie auskühlen lassen, er sollte
schnittfest sein, sonst noch etwas Stärke hinzugeben
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Füllung:

2 rote Zwiebeln gewürfelt mit

2 gehackten Knoblauchzehen anbraten

300 g Rinderhack zugeben, krümelig braten

1 gestrichener Teelöffel Chiliflocken und

1 gestrichener Teelöffel Koriander drüberstreuen

2 Esslöffel Ajvar unterrühren

mit Pfeffer und Salz – beides aus der Mühle abschmecken

Masse etwas auskühlen lassen.

Gummihandschuhe  anziehen  (das  machen  sie  auf  dem
Weihnachtsmarkt auch, dann klebt es nicht so und das Formen
geht einfacher)

Eine Hand voll Teig kneten und plattdrücken, 1 bis 2 Esslöffel
Hack in die Mitte geben und den Teigling schließen. Etwas im
Mehl wälzen. Sie sollten die Größe einer Backkartoffel haben.

Die  Teiglinge  entweder  in  der  Fritteuse  oder  einem  Topf
frittieren, bis sie goldbraun sind.

Variante Heißluftfritteuse, wer eine hat:

Mit Backpapier auslegen, die Teiglinge mit Öl einstreichen
oder einsprühen und bei hoher Temperatur, bei mir war es die
höchste  Stufe  ca.230  °,  ausbacken  bis  sie  goldgelb  sind.
Zwischendurch immer wieder mal mit Öl einpinseln.



 

Beilagen:

Krautsalat – die Zutaten habe ich ein wenig verändert

1 kleiner oder ½ Kopf Weißkohl und

1  Zwiebel  im  Multi  mit  Scheibe  5  raspeln  –  in  eine
hitzbeständigeSchüssel  geben

100 ml Olivenöl

100 ml Rapsöl

100 ml weißer Balsamico

1 Spritzer Zitronensaft

100 g Zucker

Salz und Pfeffer aus der Mühle

im Kessel (mit Kochrührelement) 140° aufkochen – Dauer ca. 2
min

Das  Dressing  heiß  sofort  über  Kohl  und  Zwiebeln  geben,
umrühren und (mindestens 2 Stunden) ziehen lassen, je länger
umso besser.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/papas_silkewenning9.jpg
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Salsa Criola

2  rote  Zwiebeln  halbiert  und  im  Multi  mit  Scheibe  4  in
Halbringe geraspelt

2 Tomaten

2 Jalapeños

gewürfelt

2 EL gehackter Koriander

2 EL gehackte Petersilie

1 Spritzer Zitronensaft

1 fein gehackte Knoblauchzehe

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/papas_silkewenning1.jpg
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1 EL weißer Balsamico

Salz und Pfeffer aus der Mühle

alles vermengen und ziehen lassen

Tomaten/Zwiebelsoße – Im Multi mit Messer

2 rote Zwiebel grob geschnitten

1 Dose (400g) gehackte Tomaten mit Flüssigkeit

1 Esslöffel Tomatenmark

2 mit dem Messer gepresste Knoblauchzehen

1 Esslöffel Olivenöl

1 Teelöffel Oregano

3 bis 4 x pulsen, bis es püriert ist

Mit  Salz  und  Pfeffer  aus  der  Mühle  abschmecken,  nochmal
pulsen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/papas_silkewenning4.jpg


 

Gefüllte Kartoffellaibchen

Fotos Gisela M.

Ergibt ca. 8 Laibchen, für insgesamt 3-4 Personen
kann  man  auch  gut  vorbereiten  und  dann  just-in-Time  die
Laibchen formen

Zutaten:
1 kg. mehlig kochende Kartoffeln
250 gr. Blaubeeren
50 gr. Birkenzucker (alternativ normalen Zucker)
150 gr. Pilze
1 Zwiebel
1 Bund glatte Petersilie

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/papas_silkewenning5.jpg
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Salz/Pfeffer
100 gr. Semola (alternativ Mehl oder Kartoffelmehl)
100 gr. Kartoffelmehl (alternativ Mehl oder Semola)
1 Eigelb
etwas Butter zum Herausbraten

Zubereitung:
Kartoffeln ungeschält im Dampfgareinsatz 30 Minuten dämpfen
(ca. halber Liter Wasser in Kessel, Temperatur knapp über 100
Grad, Zeit 30 Minuten), alternativ in Salzwasser kochen.

In der Zwischenzeit die Blaubeeren waschen, Zucker dazu geben
und 10 Minuten sanft kochen und gelegentlich umrühren (ich
machte das in einem kleinen Töpfchen auf dem Herd). Danach zur
Seite stellen und abkühlen lassen.

Zwiebel schälen. Pilze und Zwiebel im Multizerkleinerer mit
der Juliennescheibe (Nr. 6) zerkleinern.

CC  oder  Gourmet  auf  120  Grad  aufheizen,  Kochrührelement
einsetzen und bei Rührintervall 2 (Gourmet und CC) laufen
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lassen. Nach Einfüllen der Pilzmischung (ohne Ölzugabe o.ä.) 
habe ich auf 100 Grad reduziert und den Timer auf 5 Minuten
gestellt.
Dann  Temperatur  abstellen,  Salz/Pfeffer  und  zerkleinerte
Petersilie zufügen und zur Seite stellen.

 

 

Die  gedämpften  Kartoffeln  nun  schälen,  mit  den  weiteren
Zutaten  (Salz/Pfeffer/Semola/Kartoffelmehl/Eigelb)  mit  dem
Flexielement  rühren  lassen,  bis  die  gewünschte  Konsistenz
erreicht ist.  Ich habe zeitgleich noch 60 Grad Temperatur
zugegeben,  das  entzieht  den  Kartoffeln  noch  etwas
Feuchtigkeit. Dann braucht man auch weniger Mehl im Teig, was
dem Geschmack zugute kommt.
Tipp: ich habe die gleiche Schüssel verwendet, in der zuvor
die Pilze waren, zum Schluss kommt ja doch alles zusammen. Es
muss auch gar nicht zu fein püriert werden. Ich hatte kleine
Kartoffelstückchen  im  Teig,  die  später  besonders  gut
schmeckten.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchenpilz5.jpg
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Die Hände etwas bemehlen und klein Laibchen formen. In die
Mitte jeweils einen großzügigen TL Pilzmischung zugeben und
verschließen.
Insgesamt sollen es 8 Laibchen werden.

In einer beschichteten Pfanne etwas Butter erhitzen und auf
jeder Seite, mittlere Hitze, ca. 5 Minuten herausbraten.

Guten Appetit!

Tipp Variante Annette Schartz:

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchenpilz4.jpg
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Foto A. Schartz

Spinat/Mangold  mit  Zwiebelchen  und  gaaanz  wenig  Knobi
gedünstet  und  je  eine  halbe  Minikugel  Mozarella.

Tomaten-Gemüse-Soße  auf
Vorrat

 
Fotos und Rezept  zur Verfügung gestellt von Elvira Preiss

Sehr fruchtig!

Zutaten:
1.5 kg reife Tomaten
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2 Karotten
3 Stangen Staudensellerie
3 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
ca 10 Blatt Basilikum
und 6 Blatt Salbei
1 Tube Tomatenmark
3 Tl Meersalz
2 Tl Pfeffer
3 Tl Zucker
1 Prise Chili
150 ml Olivenöl

Zubereitung:

Gemüse grob zerkleinern und alles in der CC mit dem Koch-Rühr-
Element ca 20 Minuten bei 100 Grad weich kochen.
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Umfüllen in den Blender und fein pürieren.

Dann hab ich es wieder in die Kochschüssel und nochmal 10
Minuten bei 100 Grad gekocht.
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Anschließend heiß abfüllen.

Wer sicher gehen will, das es auch hält:
Stellt die Flaschen in die Fettpfanne vom Backofen, befüllt es
zu 3/4 mit Wasser und kocht es bei 100 Grad Ober/ Unterhitze 1
Stunde lang ein.
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